RECIPE

https:/ /recipe.io.kr



https://recipe.io.kr/
https://recipe.io.kr/

ZEXE: 8t0X| 2009, 3 122

YE/M™: = 47, 22 1.5, =¥ 128, 25, VI8

=
B 20X e 2

= 2ol =5 E0M MM =&

o

2% Z2|7|(Z"): 220
M3| Z2{oF =3l ZASHA ECt

OpFa|: ot ZMo=z Juob AGET HUIES =2 S0IM LHEIC

JaE ot o] =1 RSPSXE 22 2=

|
WoLM Zts g Zet 1oz ot

Dried Gourd Peel Jeonggwa (Bakgoji-jeonggwa)

-> 4 servings

Ingredients

Main: 200g Dried gourd peel (Bakgoji), 1 thsp Pine nuts

Syrup & Seasoning: 4 cups Water, 1.5 cups Sugar, 1/2 cup Rice syrup
(Jocheong), Salt, Sesame oil

Instructions

Soak & Prep: Pour hot water over dried gourd peel to soak thoroughly,
squeeze out the water, straighten neatly, and cut into 15cm lengths.

First Simmer: In a thick-bottomed pot, mix water and sugar. When it starts
to boil, add the sliced gourd peel and boil over high heat. Skim off foam,



reduce the heat, and simmer slowly.

o Second Simmer (Rice Syrup): When the liquid is reduced by half, add rice
syrup and simmer slowly again to make it translucent and chewy.

o Finish: When the jeonggwa turns light brown, drizzle with sesame oil and
remove from heat.

o Shape: Place the jeonggwa pieces separately on a tray. When slightly dried
and firm, twist into a ribbon shape and attach halved pine nuts as a garnish.
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Gegrillte/Eingelegte Kiirbisstreifen-Jeonggwa (Bakgoji-jeonggwa)

-> 4 Portionen

Zutaten

Hauptzutat: 200g getrocknete Kirbisstreifen (Bakgoji), 1 EL Pinienkerne

Sirup & Wiirzung: 4 Tassen Wasser, 1,5 Tassen Zucker, 1/2 Tasse Reissirup
(Jocheong), Salz, Sesamdl

Zubereitung

Vorbereitung: Getrocknete Kiirbisstreifen mit heiBem Wasser libergieBen,
grindlich einweichen, Wasser ausdriicken, glattstreichen und in 15 cm lange
Stlicke schneiden.

Erstes Kochen: In einem Topf mit dickem Boden Wasser und Zucker
vermischen. Wenn es zu kochen beginnt, die Kirbisstreifen hinzugeben und
bei starker Hitze kochen. Den entstehenden Schaum abschépfen, die Hitze
reduzieren und langsam kocheln lassen.

Zweites Kochen (Reissirup): Wenn die Flissigkeit um die Halfte reduziert
ist, den Reissirup hinzufligen und erneut langsam kdcheln lassen, bis sie
durchsichtig und zahelastisch werden.

Fertigstellen: Wenn die Jeonggwa eine hellbraune Farbe angenommen hat,
mit Sesamdl betraufeln und vom Herd nehmen.



o Formen: Die Jeonggwa einzeln auf einem Tablett auslegen. Wenn sie leicht
angetrocknet sind, in Schleifenform drehen und halbierte Pinienkerne als
Garnitur daraufsetzen.

Jeonggwa de lamelles de courge séchées (Bakgoji-jeonggwa)
-> 4 portions
Ingrédients

o Base: 200g de lamelles de courge séchées (Bakgoji), 1 c.a.s de pignons de
pin

o Sirop & assaisonnement: 4 tasses d'eau, 1,5 tasse de sucre, 1/2 tasse de
sirop de riz (Jocheong), Sel, Huile de sésame

Préparation

o Trempage et préparation: Verser de I'eau chaude sur les lamelles de
courge pour les réhydrater complétement, puis les essorer, les lisser et les
couper en morceaux de 15 cm de long.

« Premiére cuisson: Dans une casserole a fond épais, mélanger I'eau et le
sucre. Lorsque le mélange commence a bouillir, ajouter les lamelles de courge
et faire cuire a feu vif. Ecumer la mousse, réduire le feu et laisser mijoter
lentement.

« Seconde cuisson (sirop de riz): Lorsque le liquide a réduit de moitié,
ajouter le sirop de riz et laisser mijoter a nouveau lentement pour qu'elles
deviennent translucides et moelleuses.

o Finition: Lorsque le jeonggwa prend une couleur brun clair, napper d'huile de
sésame et retirer du feu.

« Mise en forme: Disposer les morceaux séparément sur un plateau. Lorsqu'ils
sont légerement raffermis, les tordre en forme de ruban et y coller des
pignons de pin coupés en deux comme garniture.

Jeonggwa de tiras de calabaza seca (Bakgoji-jeonggwa)
-> 4 porciones

Ingredientes



Principal: 200g de tiras de calabaza seca (Bakgoji), 1 cda de pifiones

Sirope y condimentos: 4 tazas de agua, 1.5 tazas de azlcar, 1/2 taza de
jarabe de arroz (Jocheong), Sal, Aceite de sésamo

Preparacion

Preparacion: Verter agua caliente sobre las tiras de calabaza seca para
remojarlas por completo, exprimir el agua, alisar y cortar en trozos de 15 cm
de largo.

Primera coccion: En una olla de fondo grueso, mezclar agua y azucar.
Cuando empiece a hervir, agregar las tiras de calabaza y cocinar a fuego alto.
Retirar la espuma, reducir el fuego y cocinar a fuego lento.

Segunda coccidon (Jarabe de arroz): Cuando el liquido se haya reducido a
la mitad, agregar el jarabe de arroz y cocinar lentamente otra vez para que
gueden transltcidas y masticables.

Finalizar: Cuando el jeonggwa adquiera un color marrdn claro, rociar con
aceite de sésamo y retirar del fuego.

Dar forma: Colocar las piezas una por una en una bandeja. Cuando estén
ligeramente firmes, torcer en forma de lazo y colocar pifiones cortados por la
mitad como decoracidn.

YoHrea n3 cywueHou TbikBbl (Makrog)xn-4yoHraea)

-> 4 nopumm

UHrpegneHTbl

OcHoBHoe: 200r cyweHas TbikBa (Nakrogxmu), 1 cT.1. KeapoBble Opexm

Cupon m cneuum: 4 cTakaHa Boga, 1.5 ctakaHa caxap, 1/2 cTakaHa pyCOBbIN
cupon (AX0YOH), COMb, KyHXYTHOE Macno

MpurotosnexHue

MoaroToBKa: 3a/11Tb CyLUEHYIO ThbIKBY ropsiyelt BOAOM, AaTb XOPOLUO
Pa3MOKHYTb, OTXXaTb BOZY, BbIPOBHATb M HAape3aTb Ha KyCOUKM AfIMHOM 15 cMm.

MepBas Bapka: B kacTprone C TONCTbIM AHOM CMeLlaTb Body v caxap. Koraa
3aKUNUT, A06aBUTb Hape3aHHYIO TbIKBY M BapUTb Ha CUIbHOM OrHe. CHUMaTb
NeHy rno Mepe MNosiBNEHNS, 3aTEM YMEHbLUNTb OrOHb U TYLUNTb Ha MeeHHOM
orHe.

BTopas Bapka (pucoBblii cupon): Korza )XWAKOCTb YBapuUTCS HarosIoBUHY,
A06aBUTb PUCOBBIV CUPOM U CHOBA MEANEHHO TYLUWUTb, YTOBLI OHWU CTann
NoyNpo3payHbIMKL U YNPYrUMM.



3aBepuieHue: Koraa YoHrea npuobpeTeT CBETI0-KOPUYHEBBIN LIBET,
COPbI3HYTb KYHXYTHbIM MaC/lIOM U CHATb C OrHSl.

dopmMoBKa: Pa3noxunTb KyCOYKM OTAENLHO Ha rnogHoce. Korga oHu cnerka

NOACOXHYT, CKPYTUTb UX B hopMe BaHTMKa U YKPACUTb MOS0BUHKAMM
KeZpOBbIX OPEXOB.
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